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introduction
Congratulations on your purchase and welcome to Philips! To fully benefit 
from the support that Philips offers, register your product at www.philips.
com/welcome.
This mixer is developed to confidently handle a broad variety of ingredients 
and recipes and deliver a long-lasting performance. Its powerful motor allows 
you to comfortably handle up to 1kg dough over and over again.

general description (Fig. 1)
a Motor unit
B Eject lever
c Speed selector 
D Cord clip
E Beaters
F Kneading hooks

important
Read this user manual carefully before you use the appliance and save it for 
future reference.

Danger
 - Do not immerse the motor unit in water nor rinse it under the tap.

Warning
 - Check if the voltage indicated on the appliance corresponds to the local 

mains voltage before you connect the appliance.
 - Do not use the appliance if the mains cord, the plug or other parts are 

damaged.
 - If the mains cord is damaged, you must have it replaced by Philips, a 

service centre authorised by Philips or similarly qualified persons in 
order to avoid a hazard.

 - This appliance is intended for household use only. If the appliance is used 
improperly or for professional or semi-professional purposes or if it is 
not used according to the instructions in the user manual, the guarantee 
becomes invalid and Philips refuses any liability for damage caused.

EnglisH

 - This appliance is not intended for use by persons (including children) 
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of 
experience and knowledge, unless they have been given supervision or 
instruction concerning use of the appliance by a person responsible for 
their safety.

 - Children should be supervised to ensure that they do not play with the 
appliance.

caution
 - Always insert the beaters or kneading hooks into the mixer before you 

connect it to the mains.
 - Lower the beaters or kneading hooks into the ingredients before you 

switch on the appliance.
 - Always unplug the mixer before you insert or remove the beaters or 

kneading hooks and before you clean it.
 - Keep the appliance and mains cord away from hot surfaces or stoves. 

Exposure to high temperature can cause the material to melt which may 
lead to a hazardous situation.

 - Never use any accessories or parts from other manufacturers or that 
Philips does not specifically recommend. If you use such accessories or 
parts, your guarantee becomes invalid.

 - Do not hold, lift up, carry the appliance by its power cord.
 - Never pull the cord to unplug the appliance.
 - To prevent damage and injuries, keep the running appliance away from 

long hair, clothes, cords, etc.
 - In order to avoid a hazardous situation due to inadvertent resetting of 

the thermal cut-out, this appliance must never be connected to a timer 
switch.

Electromagnetic fields (EMF)
This Philips appliance complies with all standards regarding electromagnetic 
fields (EMF). If handled properly and according to the instructions in this user 
manual, the appliance is safe to use based on scientific evidence available 
today.

overheat protection
The appliance is equipped with a built-in overheat protection. If you process 
a heavy load, the motor unit may become hot. If this happens, the built-in 
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safety system switches off the appliance. Switch off and unplug the 
appliance. Let the appliance cool down for 30 minutes before you continue 
to use it. 

using the appliance
 1  Insert the beaters or kneading hooks into the mixer (‘click’). You may 

need to turn them slightly while you do this (Fig. 2).
Note: Insert the kneading hook or the beater with the collar into the larger 
opening in the bottom of the mixer.
 2  Put the plug in the wall socket.
Note: Always check if the speed selector is in 0 position before you plug in the 
mixer.
 3  Put the ingredients in a bowl.
See the table below for the recommended quantities and processing times.

Quantities and processing times

Kneading hooks* Quantity (max.) Time (max.)

Yeast dough 500g flour 3 minutes

*) Select Turbo

Beaters* Quantity (max.) Time (max.)

Batters for waffles, 
pancakes, etc.

750g 3 minutes

Thin sauces, creams and 
soups

750g 3 minutes

Mayonnaise 3 egg yolks 15 minutes

Pureeing potatoes 750g 3 minutes

Whipping cream 500g 3 minutes

Beaters* Quantity (max.) Time (max.)

Whisking egg whites 5 egg whites 3 minutes

Cake mixture 750g 3 minutes

*) Start mixing at a low speed to avoid splashing. Slowly increase the speed 
later.

 4  Lower the beaters or kneading hooks into the ingredients.
 5  Set the speed control to the desired speed to switch on the 

appliance (Fig. 3).
 - You can use the turbo setting to mix more quickly or to increase the 

speed during heavy jobs, e.g. kneading yeast dough.
 - If you want to stop mixing for a while, set the speed control to ‘0’ to 

switch off the mixer. Then put the mixer (with the beaters or kneading 
hooks still attached) on its heel until you continue.

 - It is recommended to use the turbo speed for mixing sponge cake and 
egg white.

 6 	When	you	have	finished	mixing,	set	the	speed	control	to	‘0’	and	unplug	
the appliance. 

 7  Pull up the eject lever to eject the beaters or kneading hooks (Fig. 4).

cleaning
Always unplug the appliance before you clean it.
Never immerse the motor unit in water or rinse it under the tap.
 1  Clean the beaters and kneading hooks in warm water with some 

washing-up liquid or in the dishwasher.
 2  Clean the motor unit with a moist cloth.

storage
 1  Wind the cord round the heel of the appliance.  (Fig. 5)
 2  Fix the cord with the cord clip
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Environment
 - Do not throw away the appliance with the normal household waste at 

the end of its life, but hand it in at an official collection point for recycling. 
By doing this, you help to preserve the environment (Fig. 6).

guarantee & service
Exceptional guarantee & service

You have bought a culinary tool for life and we want to ensure that
you remain satisfied. We would like you to register your purchase, so
that we can stay in contact with you and you can receive additional
services and benefits from us. Register within 3 months of purchase
to receive benefits including:
 - 3 year product guarantee
 - Fresh ideas for recipes via e-mail
 - Tips and tricks to use and maintain your Robust product
 - All the latest news on Robust Collection

The only thing you need to do to register your new product is visit  
www.philips.com/kitchen or call your local Freephone Philips consumer care 
hotline (United Kingdom: 0800 331 60 15). If you have questions about
your culinary tool (usage, maintenance, accessories etc) you can either 
consult our on line support at www.philips.com/kitchen or call your local 
hotline. 
We have put all the maximum effort in developing, testing and designing this 
high quality product. However in the unfortunate case that your
product needs repair, please call your local Philips consumer care hotline. 
They will help you with arranging any necessary repairs in a minimum time 
with maximum convenience - they can arrange a courier to come to your 
home to collect your product and bring it back when it is repaired.
This way you can continue to enjoy your delicious homemade cooking.

Recipes
toscana bread

Ingredients:
 - 750g flour
 - 420ml cold water
 - 75g oil
 - 1 teaspoon salt
 - 1 teaspoon sugar
 - ½ package yeast
 - 1 teaspoon dry rosemary
 - 25g green or black drained olives without stones.

Note: Your mixer comes without a one-litre beaker, but you can order the beaker 
from your Philips dealer.
 1 	Put	the	flour,	water,	salt,	sugar,	oil	and	yeast	in	a	bowl.
 2  Knead the dough with the kneading hooks for maximum 3 minutes on 

Turbo.
 3  Put the bowl with the dough in the refrigerator for 60 minutes.
 4  Add the rosemary and the olives to the dough and put it into a 

one-litre beaker. 
 5  Insert the kneading hooks and use the turbo setting to mix the 

ingredients for 10 seconds. 
 6  Bake the Toscana bread in a baking tin at 180°C for approximately 30 

minutes. 
Note: This recipe is extremely heavy for your mixer. Let your mixer cool down for 
60 minutes after preparing this recipe.

troubleshooting 
This chapter summarises the most common problems you could encounter 
with the appliance. If you are unable to solve the problem with the 
information below, contact the Consumer Care Centre in your country. 
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Problem Solution

The beaters or 
kneading hooks are 
difficult to insert.

Do not insert the beaters or kneading hooks with 
great force. If they do not click into position, slightly 
push and turn them to the left or right until you 
hear a click.

The beaters or 
kneading hooks 
cannot be removed 
from the appliance.

Pull up the eject lever as high as possible. If the 
beaters or kneading hooks do not fall out of the 
appliance by themselves, you can assist a little by 
pulling them out with your hand.

The appliance gives 
off an unpleasant 
smell and/or gives 
off smoke.

Switch off the appliance and unplug it. Let the 
appliance cool down for at least 30 minutes. When 
the problem persists, go to the nearest Philips 
service centre or your dealer for assistance.

The mixer stops 
during mixing.

The appliance has a built-in overheat protection. This 
built-in safety system switches off the mixer if the 
motor becomes too hot because you have been 
mixing too long and/or because of a too heavy load. 
Unplug the mixer and let it cool down for 30 
minutes. 

Frequently asked questions
This chapter lists the questions most frequently asked about the appliance. If 
you cannot find the answer to your question, contact the Consumer Care 
Centre in your country.

Question Answer

How can I clean the 
appliance?

The beaters and the kneading hooks can be 
cleaned in warm water with some washing-up 
liquid or in the dishwasher. Clean the motor unit 
with a moist cloth. Do not use abrasive cleaning 
agents. 

Question Answer

Which tools should I 
use for which job?

Use the kneading hooks for yeast dough and cake 
mixtures with butter. Use the beaters to mix soft 
substances such as pancake batter, sauces, soups, 
whipping cream and sponge cake mixtures.

For which jobs do I 
have to use the 
turbo setting?

Use the turbo setting to mix more quickly or to 
increase the speed during heavy jobs, e.g. kneading 
yeast dough.

What happens if 
flour enters the 
motor unit 
unintentionally?

Nothing happens, but try to avoid it.

How can I avoid 
splashing during 
mixing?

Start mixing at a low speed. Slowly increase the 
speed. Use a beaker or a tall, narrow bowl when 
you whip a liquid such as whipping cream.
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Einführung
Herzlichen Glückwunsch zu Ihrem Kauf und willkommen bei Philips! Um die 
Unterstützung von Philips optimal nutzen zu können, registrieren Sie Ihr 
Produkt bitte unter www.philips.com/welcome.
Dieser Mixer bietet Ihnen über einen langen Zeitraum optimale Leistung. 
Eine Vielzahl von Rezepten mit unterschiedlichsten Zutaten wird Ihnen 
gelingen. Dank des leistungsstarken Motors können Sie problemlos 
wiederholt bis zu 1 kg Teig verarbeiten.

allgemeine Beschreibung (abb. 1)
a Motoreinheit
B Auswurfhebel
c Geschwindigkeitsregler 
D Kabelclip
E Quirle
F Knethaken

Wichtig
Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor dem Gebrauch des Geräts 
aufmerksam durch, und bewahren Sie sie für eine spätere Verwendung auf.

gefahr
 - Tauchen Sie die Motoreinheit niemals in Wasser. Spülen Sie sie auch nicht 

unter fließendem Wasser ab.

Warnhinweis
 - Prüfen Sie, bevor Sie das Gerät in Betrieb nehmen, ob die 

Spannungsangabe auf dem Gerät mit der örtlichen Netzspannung 
übereinstimmt.

 - Verwenden Sie das Gerät nicht, wenn das Netzkabel, der Netzstecker 
oder andere Teile des Geräts beschädigt sind.

 - Ist das Netzkabel defekt, darf es nur von einem Philips Service-Center 
oder einer von Philips autorisierten Werkstatt durch ein Original-
Ersatzkabel ausgetauscht werden, um Gefährdungen zu vermeiden.

DEutscH

 - Dieses Gerät ist nur für den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Bei 
unsachgemäßem Gebrauch oder Verwendung für halbprofessionelle oder 
professionelle Zwecke oder bei Nichtbeachtung der Anweisungen in der 
Bedienungsanleitung erlischt die Garantie. In diesem Fall lehnt Philips 
jegliche Haftung für entstandene Schäden ab.

 - Dieses Gerät ist für Benutzer (einschl. Kinder) mit eingeschränkten 
physischen, sensorischen oder psychischen Fähigkeiten bzw. ohne jegliche 
Erfahrung oder Vorwissen nur dann geeignet, wenn eine angemessene 
Aufsicht oder ausführliche Anleitung zur Benutzung des Geräts durch 
eine verantwortliche Person sichergestellt ist.

 - Achten Sie darauf, dass Kinder nicht mit dem Gerät spielen.

achtung
 - Stecken Sie immer zuerst die Quirle bzw. Knethaken in den Mixer, bevor 

Sie ihn an das Stromnetz anschließen.
 - Tauchen Sie die Quirle bzw. Knethaken in die Zutaten, bevor Sie das 

Gerät einschalten.
 - Ziehen Sie stets den Netzstecker aus der Steckdose, bevor Sie die 

Quirle bzw. Knethaken in die Motoreinheit einsetzen bzw. aus der 
Motoreinheit nehmen oder das Gerät reinigen.

 - Lassen Sie das Gerät oder das Netzkabel nicht mit heißen Oberflächen 
in Berührung kommen. Durch hohe Temperaturen kann das Material 
schmelzen, was wiederum zu Brand, Stromschlag und anderen Unfällen 
führen kann.

 - Verwenden Sie keine Zubehörteile anderer Hersteller oder solche, die 
von Philips nicht ausdrücklich empfohlen werden. Falls Sie derartiges 
Zubehör benutzen, erlischt die Garantie.

 - Verwenden Sie das Stromkabel nicht zum Festhalten, Hochheben oder 
Tragen des Geräts.

 - Ziehen Sie niemals am Kabel, um den Netzstecker aus der Steckdose zu 
ziehen.

 - Halten Sie das eingeschaltete Gerät fern von langem Haar, Kleidung, 
Kabeln usw., um Verletzungen und Beschädigungen zu vermeiden.

 - Um durch eine unbeabsichtigte Rückstellung des automatischen 
Überhitzungsschutzes bedingte Gefährdungen zu vermeiden, darf dieses 
Gerät keinesfalls an einen Zeitschalter angeschlossen werden.
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Elektromagnetische Felder
Dieses Philips Gerät erfüllt sämtliche Normen bezüglich elektromagnetischer 
Felder (EMF). Nach aktuellen wissenschaftlichen Erkenntnissen ist das Gerät 
sicher im Gebrauch, sofern es ordnungsgemäß und entsprechend den 
Anweisungen in dieser Bedienungsanleitung gehandhabt wird.

Überhitzungsschutz
Das Gerät ist mit einem integrierten Überhitzungsschutz ausgestattet. Beim 
Verarbeiten schwerer Zutaten kann die Motoreinheit heiß laufen. Schalten Sie 
in diesem Fall das Gerät aus, ziehen Sie das Netzkabel, und lassen Sie das 
Gerät 30 Minuten lang abkühlen, bevor Sie es wieder benutzen. 

Das gerät benutzen
 1  Stecken Sie die Quirle bzw. Knethaken in den Mixer und stellen Sie 

sicher,	dass	diese	hörbar	einrasten.	Möglicherweise	müssen	Sie	die	
Einsätze dabei etwas hin- und her drehen (Abb. 2).

Hinweis: Stecken Sie den Knethaken bzw. den Quirl mit der Manschette in die 
größere Öffnung unten im Mixer ein.
 2  Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.
Hinweis: Achten Sie stets darauf, dass der Geschwindigkeitsregler auf Position “0” 
steht, bevor Sie den Mixer an die Steckdose anschließen.
 3 	Geben	Sie	die	Zutaten	in	eine	Schüssel.
Die empfohlenen Mengen und Verarbeitungszeiten entnehmen Sie bitte der 
unten stehenden Tabelle.

Mengen und Verarbeitungszeiten

Knethaken* Menge (max.) Verarbeitungszeit (max.)

Hefeteig 500 g Mehl 3 Minuten

*) Turbostufe

Quirle* Menge (max.) Verarbeitungszeit (max.)

Teig für Waffeln, 
Pfannkuchen etc.

750 g 3 Minuten

Leichte Soßen, Cremes 
und Suppen

750 g 3 Minuten

Mayonnaise 3 Eigelb 15 Minuten

Kartoffelpüree 750 g 3 Minuten

Schlagsahne 500 g 3 Minuten

Eischnee 5 Eiweiß 3 Minuten

Kuchenteig 750 g 3 Minuten

Beginnen Sie mit einer niedrigen Geschwindigkeit, um Spritzer zu vermeiden. 
Erhöhen Sie dann langsam die Geschwindigkeit.

 4  Tauchen Sie die Quirle bzw. Knethaken in die Zutaten.
 5 	Stellen	Sie	den	Geschwindigkeitsregler	auf	die	gewünschte	

Geschwindigkeit	ein,	um	das	Gerät	einzuschalten	(Abb.	3).
 - Verwenden Sie die Turbotaste für schnelleres Mixen bzw. zum Erhöhen 

der Geschwindigkeit bei schwereren Arbeitsgängen, z. B. beim Kneten 
von Hefeteig.

 - Wenn Sie den Mixvorgang unterbrechen möchten, stellen Sie den 
Geschwindigkeitsregler auf “0”, um den Mixer auszuschalten. Stellen Sie 
das Gerät – ohne die Quirle bzw. Knethaken abzunehmen – in 
aufrechter Position ab, bis Sie mit dem Arbeitsgang fortfahren.

 - Die Turbotaste wird für das Mixen von Biskuitboden und für die 
Zubereitung von Eischnee empfohlen.

 6  Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler auf Stufe ‘0’ und ziehen Sie den 
Stecker	aus	der	Steckdose,	wenn	Sie	mit	dem	Mixen	fertig	sind.	

 7 	Ziehen	Sie	den	Auswurfhebel	nach	oben,	um	die	Quirle	oder	
Knethaken zu entriegeln (Abb. 4).
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Reinigung
Ziehen Sie vor dem Reinigen des Geräts stets den Netzstecker aus der 
Steckdose.
Tauchen	Sie	die	Motoreinheit	niemals	in	Wasser.	Spülen	Sie	sie	auch	nicht	
unter	fließendem	Wasser	ab.
 1 	Reinigen	Sie	die	Quirle	und	Knethaken	in	warmem	Spülwasser	oder	

im	Geschirrspüler.
 2  Reinigen Sie die Motoreinheit mit einem feuchten Tuch.

aufbewahrung
 1  Wickeln Sie das Kabel hinten um das Gerät.  (Abb. 5)
 2  Befestigen Sie das Kabel mit dem Kabelclip.

umweltschutz
 - Werfen Sie das Gerät am Ende der Lebensdauer nicht in den normalen 

Hausmüll. Bringen Sie es zum Recycling zu einer offiziellen Sammelstelle. 
Auf diese Weise helfen Sie, die Umwelt zu schonen (Abb. 6).

garantie und Kundendienst
Herausragender service und garantie

Sie haben sich für ein Gerät der Robust Collection entschieden und Philips 
möchte sicherstellen, dass Sie zufrieden sind. Bitte registrieren Sie Ihr 
erworbenes Gerät innerhalb von drei Monaten nach Kaufdatum, damit wir 
mit Ihnen in Kontakt bleiben können. Sie genießen dadurch zusätzliche 
Serviceleistungen und Vorzüge.
 - 3 Jahre Garantie
 - Neue Rezeptideen per E-Mail
 - Tipps und Tricks für die Verwendung Ihres Produktes der Robust Serie
 - Informationen und Neuigkeiten zur Robust Serie

Sie müssen lediglich Ihr bevorzugtes Produkt unter  
www.philips.com/kitchen registrieren oder kostenlos die Hotline des Philips 
Kundendienstzentrums in Ihrem Land anrufen, um eine Registrierung 

vorzunehmen (Deutschland 0800 000 7520 (gebührenfreie Hotline), 
Österreich 0800 880 932, Die Schweiz 0844800544). Wenden Sie sich bei 
Fragen zu Ihrem kulinarischen Werkzeug (Verwendung, Wartung, Zubehör) 
entweder an unseren Online-Unterstützung unter 
www.philips.com/kitchen oder rufen Sie die Hotline an. Wir haben dieses 
hochqualitative Produkt mit größter Sorgfalt entwickelt, getestet und 
gestaltet. Sollte es dennoch leider zu Beanstandungen kommen, rufen Sie
bitte Ihren lokalen Philips Kundendienst an. Der Kundendienst wird Ihnen in 
kürzester Zeit und mit größtmöglicher Verbraucherfreundlichkeit bei allen 
Fragen rund um die Reparatur behilflich sein. Ein Kurier wird das Produkt bei 
Ihnen Zuhause abholen und es repariert zurückliefern. Sie können 
anschließend wie gewohnt in Ihrer Küche alle Vorteile genießen.

Rezepte
toskanabrot

Zutaten:
 - 750 g Mehl
 - 420 ml kaltes Wasser
 - 75 g Öl
 - 1 Teelöffel Salz
 - 1 Teelöffel Zucker
 - ½ Päckchen Hefe
 - 1 Teelöffel getrockneter Rosmarin
 - 25 g grüne oder schwarze abgetropfte Oliven ohne Stein

Hinweis: Im Lieferumfang Ihres Mixers ist kein 1-Liter-Becher enthalten, aber Sie 
können den Becher bei Ihrem Philips Händler bestellen.
 1 	Geben	Sie	Mehl,	Wasser,	Salz,	Zucker,	Öl	und	Hefe	in	eine	Schüssel.
 2 	Kneten	Sie	den	Teig	mit	den	Knethaken	höchstens	3	Minuten	lang	auf	

der Turbostufe.
 3 	Stellen	Sie	die	Schüssel	mit	dem	Teig	60	Minuten	lang	in	den	

Kühlschrank.
 4 	Geben	Sie	Rosmarin	und	Oliven	in	den	Teig,	und	geben	Sie	

anschließend	alles	in	einen	1-Liter-Becher.	
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 5 	Setzen	Sie	die	Knethaken	ein,	und	mixen	Sie	den	Teig	10	Sekunden	lang	
mit Turbogeschwindigkeit. 

 6  Backen Sie das Toskanabrot bei 180 °C etwa 30 Minuten lang. 
Hinweis: Ihr Mixer wird bei diesem Rezept stark in Anspruch genommen. Lassen 
Sie ihn danach 60 Minuten abkühlen.

Fehlerbehebung 
In diesem Kapitel sind die häufigsten Probleme aufgeführt, die beim 
Gebrauch Ihres Geräts auftreten können. Sollten Sie ein Problem mithilfe der 
nachstehenden Informationen nicht beheben können, wenden Sie sich bitte 
an das Philips Service-Center in Ihrem Land. 

Problem Lösung

Die Quirle oder 
Knethaken lassen 
sich schwer 
einsetzen.

Versuchen Sie nicht, die Quirle oder Knethaken 
gewaltsam einzusetzen. Wenn sie nicht gleich 
einrasten, drücken und drehen Sie sie leicht nach links 
oder rechts, bis Sie ein Klickgeräusch hören.

Die Quirle oder 
Knethaken lassen 
sich nicht aus 
dem Gerät 
entnehmen.

Ziehen Sie den Auswurfhebel so weit wie möglich 
nach oben. Wenn die Quirle oder Knethaken nicht 
von selbst aus dem Gerät fallen, können Sie mit der 
Hand nachhelfen und sie aus dem Gerät ziehen.

Aus dem Gerät 
kommt ein 
unangenehmer 
Geruch und/oder 
Rauch.

Schalten Sie das Gerät aus, und ziehen Sie den 
Netzstecker aus der Steckdose. Lassen Sie das Gerät 
mindestens 30 Minuten lang abkühlen. Wenn das Problem 
weiterhin besteht, wenden Sie sich an das nächste Philips 
Service Center oder an einen Philips Händler.

Der Mixer stoppt 
während des 
Mixens.

Das Gerät verfügt über einen integrierten 
Überhitzungsschutz. Dieses integrierte Sicherheitssystem 
schaltet den Mixer aus, wenn der Motor durch zu langes 
Mixen und/oder zu schwere Zutaten zu heiß wird. 
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, und 
lassen Sie das Gerät 30 Minuten lang abkühlen. 

Häufig gestellte Fragen
Dieses Kapitel enthält die am häufigsten zu diesem Gerät gestellten Fragen. 
Sollten Sie hier keine Antwort auf Ihre Frage finden, wenden Sie sich bitte an 
das Philips Service-Center in Ihrem Land.

Frage Antwort

Wie kann ich das 
Gerät reinigen?

Die Quirle und Knethaken können in warmem 
Wasser mit etwas Spülmittel oder in der 
Spülmaschine gereinigt werden. Reinigen Sie die 
Motoreinheit mit einem feuchten Tuch. Verwenden 
Sie keine Scheuermittel. 

Welches Zubehör 
sollte ich für welche 
Aufgaben 
verwenden?

Verwenden Sie die Knethaken für Hefeteig und 
Kuchenmischungen mit Butter. Verwenden Sie die 
Quirle für weiche Substanzen wie 
Pfannkuchenteig, Soßen, Suppen, Sahne und 
Biskuitteig.

Für welche Aufgaben 
sollte ich die 
Turbotaste 
verwenden?

Verwenden Sie die Turbotaste für schnelleres 
Mixen bzw. zum Erhöhen der Geschwindigkeit bei 
schwereren Arbeitsgängen, z. B. beim Kneten von 
Hefeteig.

Was passiert, wenn 
versehentlich Mehl in 
die Motoreinheit 
gelangt?

Es passiert nichts, aber versuchen Sie trotzdem, 
dies zu vermeiden.

Wie kann ich 
Spritzen während des 
Mixvorgangs 
vermeiden?

Beginnen Sie mit der niedrigsten Geschwindigkeit, 
und erhöhen Sie sie langsam. Verwenden Sie für 
die Verarbeitung von flüssigen Zutaten wie Sahne 
einen Becher oder eine hohe, schmale Schüssel.
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introduction
Félicitations pour votre achat et bienvenue dans l’univers Philips ! Pour 
profiter pleinement de l’assistance Philips, enregistrez votre produit sur le site 
à l’adresse suivante : www.philips.com/welcome.
Ce batteur permet de préparer une large gamme d’aliments et de recettes 
en toute sécurité et pour longtemps. Grâce à son moteur puissant, vous 
pouvez traiter jusqu’à 1 kg de pâte autant de fois que vous le souhaitez.

Description générale (fig. 1)
a Bloc moteur
B Levier d’éjection
c Sélecteur de vitesse 
D Cordon à clip
E Fouets
F Crochets à pétrir

important
Lisez attentivement ce mode d’emploi avant d’utiliser l’appareil et conservez-
le pour un usage ultérieur.

Danger
 - Ne plongez jamais le bloc moteur dans l’eau et ne le rincez pas sous 

l’eau du robinet.

avertissement
 - Avant de brancher l’appareil, vérifiez que la tension indiquée sur 

l’appareil correspond à la tension supportée par le secteur local.
 - N’utilisez pas l’appareil si le cordon d’alimentation, la fiche ou d’autres 

pièces sont endommagées.
 - Si le cordon d’alimentation est endommagé, il doit être remplacé par 

Philips, par un Centre Service Agréé Philips ou par un technicien qualifié 
afin d’éviter tout accident.

 - Cet appareil est destiné à un usage domestique uniquement. S’il est 
employé de manière inappropriée, à des fins professionnelles ou 
semi-professionnelles, ou en non-conformité avec les instructions du 

FRançais

mode d’emploi, la garantie devient caduque et Philips décline toute 
responsabilité concernant les dégâts occasionnés.

 - Cet appareil n’est pas destiné à être utilisé par des personnes 
(notamment des enfants) dont les capacités physiques, sensorielles ou 
intellectuelles sont réduites, ou par des personnes manquant 
d’expérience ou de connaissances, à moins que celles-ci ne soient sous 
surveillance ou qu’elles n’aient reçu des instructions quant à l’utilisation 
de l’appareil par une personne responsable de leur sécurité.

 - Veillez à ce que les enfants ne puissent pas jouer avec l’appareil.

attention
 - Avant de brancher l’appareil, insérez les fouets ou les crochets à pétrir 

dans le batteur.
 - Abaissez les fouets ou les crochets à pétrir dans les ingrédients avant de 

mettre l’appareil en marche.
 - Débranchez toujours le batteur avant d’insérer ou de retirer les fouets 

ou les crochets à pétrir et avant de le nettoyer.
 - Tenez l’appareil et le cordon d’alimentation à l’écart des surfaces chaudes 

ou des fours. S’il est exposé à des températures élevées, certaines pièces 
de l’appareil peuvent fondre ce qui entraînera un risque d’accident.

 - N’utilisez jamais d’accessoires, ni de pièces d’autres fabricants ou qui 
n’ont pas été spécifiquement recommandés par Philips. Votre garantie ne 
sera pas valable en cas d’utilisation de tels accessoires ou pièces.

 - L’appareil ne doit jamais être tenu, soulevé ou transporté par son cordon 
d’alimentation.

 - Ne tirez jamais sur le cordon d’alimentation pour débrancher l’appareil.
 - Pour prévenir tout dommage ou blessure, évitez de faire fonctionner 

l’appareil près de cheveux longs ou à proximité de vêtements, câbles, etc.
 - Afin d’éviter tout risque d’accident dû à une réinitialisation inopinée du 

dispositif anti-surchauffe, il est vivement déconseillé de connecter 
l’appareil à un minuteur.

Champs électromagnétiques (CEM)
Cet appareil Philips est conforme à toutes les normes relatives aux champs 
électromagnétiques (CEM). Il répond aux règles de sécurité établies sur la 
base des connaissances scientifiques actuelles s’il est manipulé correctement 
et conformément aux instructions de ce mode d’emploi.
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Protection contre la surchauffe
L’appareil est équipé d’une protection contre les surchauffes intégrée. 
Lorsque vous mixez une grande quantité d’ingrédients, il est possible que le 
bloc moteur devienne très chaud. Dans ce cas, le système de sécurité intégré 
éteint l’appareil. Mettez l’appareil hors tension, puis débranchez-le. Laissez 
refroidir l’appareil 30 minutes avant de poursuivre. 

utilisation de l’appareil
 1  Insérez les fouets ou les crochets dans le batteur (clic). Il se peut que 

vous ayez à les tourner légèrement en effectuant cette 
opération	(fig.	2).

Remarque : Insérez le crochet à pétrir ou le fouet avec le collier dans la plus 
grande ouverture située à la base du batteur.
 2  Branchez le cordon d’alimentation sur la prise secteur.
Remarque : Vérifiez toujours que le sélecteur de vitesse est sur la position 0 
avant de brancher le batteur.
 3  Placez les ingrédients dans un saladier.
Pour connaître les quantités et les temps de préparation recommandés, 
consultez le tableau ci-après.

Quantités et temps de préparation

Crochets à pétrir* Quantité (max.) Temps (max.)

Pâte levée 500 g de farine 3 minutes

*) Sélectionnez Turbo

Fouets* Quantité (max.) Temps (max.)

Préparation pour gaufres, 
crêpes, etc.

750 g 3 minutes

Sauces légères, crèmes et 
soupes

750 g 3 minutes

Fouets* Quantité (max.) Temps (max.)

Mayonnaise 3 jaunes d’œufs 15 minutes

Pommes de terre en purée 750 g 3 minutes

Crème fouettée 500 g 3 minutes

Œufs en neige 5 blancs d’œufs 3 minutes

Pâte à gâteau 750 g 3 minutes

*) Commencez le mélange à une vitesse lente pour éviter les éclaboussures. 
Puis, augmentez progressivement la vitesse.

 4  Abaissez les fouets ou les crochets à pétrir dans les ingrédients.
 5  Mettez l’appareil en marche en sélectionnant la vitesse de votre 

choix	(fig.	3).
 - Vous pouvez utiliser le réglage Turbo pour mélanger plus rapidement ou 

pour augmenter la vitesse pendant les opérations plus difficiles, par 
exemple lors du pétrissage de la pâte levée.

 - Si vous souhaitez interrompre l’opération quelque temps, réglez le 
variateur de vitesse sur la position « 0 » pour éteindre le batteur. Posez 
ensuite le batteur (avec les fouets ou les crochets à pétrir fixés) sur son 
talon jusqu’à ce que vous repreniez l’opération.

 - L’utilisation de la vitesse Turbo est recommandée pour mélanger des 
pâtes à gâteau et monter des blancs en neige.

 6 	Lorsque	vous	avez	fini,	réglez	le	variateur	de	vitesse	sur	la	position	
« 0 » et débranchez l’appareil. 

 7  Tirez le levier d’éjection vers le haut pour éjecter les fouets ou les 
crochets	à	pétrir	(fig.	4).

nettoyage
Débranchez toujours l’appareil avant de le nettoyer.
Ne plongez jamais le bloc moteur dans l’eau et ne le rincez pas sous le 
robinet.



FRançais16

 1  Nettoyez les fouets et les crochets à pétrir à l’eau chaude savonneuse 
ou au lave-vaisselle.

 2  Nettoyez le bloc moteur à l’aide d’un chiffon humide.

Rangement
 1 	Enroulez	le	cordon	autour	du	talon	de	l’appareil.		(fig.	5)
 2  Fixez l’extrémité du cordon à la bride attache-cordon.

Environnement
 - Lorsqu’il ne fonctionnera plus, ne jetez pas l’appareil avec les ordures 

ménagères, mais déposez-le à un endroit assigné à cet effet, où il pourra 
être recyclé. Vous contribuerez ainsi à la protection de 
l’environnement (fig. 6).

garantie et service
services et garanties exceptionnels

Vous venez de faire l’acquisition d’un outil culinaire pour la vie et nous
voulons nous assurer que vous en serez satisfait. Enregistrez-vous dans
les 3 mois suivant la date d’achat et bénéficiez de services et d’avantages
complémentaires, tels que :
 - extension de garantie de 3 ans pièces
 - nouvelles idées de recettes par e-mail
 - astuces et conseils pour entretenir votre appareil Robust
 - informations les plus récentes sur la gamme

Il vous suffit d’enregistrer votre produit à l’adresse www.philips.com/kitchen 
ou de contacter gratuitement la hotline du Service Consommateurs Philips 
de votre pays (Belgique: 0800 84434, Les Pays-Bas: 0800 023 0076, 
Luxembourg: 80027861, France 0805 025 510, Suisse 0844800544). 
Pour toute question à propos de votre appareil culinaire (utilisation,
entretien, accessoires), consultez notre assistance en ligne sur le site
www.philips.com/kitchen ou contactez la hotline. Nous avons porté la plus
grande attention au développement, au design et aux contrôles de ces
produits de grande qualité. Cependant, au cas où, malencontreusement, votre

produit devrait être réparé, vous pouvez contacter votre revendeur ou
appeler le service consommateur Philips. Ils vous aideront à organiser cette
réparation, afin qu’elle soit la plus rapide possible. Vous pourrez ainsi
continuer à préparer de savoureuses recettes.

Recettes
Pain toscan

Ingrédients :
 - 750 g de farine
 - 420 ml d’eau froide
 - 75 g d’huile
 - 1 cuillère à café de sel
 - 1 cuillère à café de sucre
 - ½ sachet de levure
 - 1 cuillère à café de romarin séché
 - 25 g d’olives vertes ou noires dénoyautées et égouttées

Remarque : Votre batteur est livré sans bol d’un litre. Toutefois, vous pouvez vous 
procurer ce bol auprès de votre revendeur Philips.
 1 	Placez	la	farine,	l’eau,	le	sel,	le	sucre,	l’huile	et	la	levure	dans	un	saladier.
 2  Mélangez la pâte avec les crochets à pétrir pendant 3 minutes 

maximum à la vitesse Turbo.
 3  Mettez le saladier contenant la pâte dans le réfrigérateur pendant 

60 minutes.
 4 	Ajoutez	le	romarin	et	les	olives	à	la	pâte,	puis	mettez	le	tout	dans	un	

bol d’un litre. 
 5  Insérez les crochets à pétrir dans le batteur et utilisez le réglage Turbo 

pour mélanger les ingrédients pendant 10 secondes. 
 6  Versez la pâte du pain toscan dans un moule à gâteau et faites cuire 

pendant 30 minutes à 180 °C. 
Remarque : Cette recette est extrêmement éprouvante pour votre batteur. Une 
fois la préparation achevée, laissez votre batteur refroidir pendant 60 minutes.
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Dépannage 
Ce chapitre présente les problèmes les plus courants que vous pouvez 
rencontrer avec votre appareil. Si vous ne parvenez pas à résoudre le 
problème à l’aide des informations ci-dessous, contactez le 
Service Consommateurs Philips de votre pays. 

Problème Solution

Les fouets ou les 
crochets à pétrir 
sont difficiles à 
insérer.

N’employez pas la force pour insérer les fouets ou les 
crochets à pétrir. S’ils ne s’enclenchent pas, poussez-les 
légèrement et tournez-les vers la gauche ou la droite 
jusqu’à ce que vous entendiez un clic.

Impossible de 
retirer les fouets 
ou les crochets à 
pétrir de 
l’appareil.

Tirez le levier d’éjection le plus haut possible. Si les 
fouets ou les crochets à pétrir ne se détachent pas 
d’eux-mêmes, vous pouvez intervenir légèrement en 
les dégageant avec votre main.

L’appareil dégage 
une odeur 
désagréable et/
ou dégage de la 
fumée.

Éteignez l’appareil et débranchez-le. Laissez l’appareil 
refroidir pendant au moins 30 minutes. Si le problème 
persiste, contactez le Centre Service Agréé Philips le 
plus proche ou votre revendeur local.

Le batteur 
s’arrête 
brusquement de 
mélanger.

L’appareil est équipé d’une protection contre les 
surchauffes intégrée. Lorsque vous mixez une grande 
quantité d’ingrédients ou pendant une durée 
prolongée, il est possible que le bloc moteur devienne 
très chaud. Dans ce cas, le système de sécurité intégré 
éteint le batteur. Débranchez le batteur, puis laissez-le 
refroidir pendant 30 minutes. 

Foire aux questions
Ce chapitre reprend les questions les plus fréquemment posées au sujet de 
l’appareil. Si vous ne trouvez pas la réponse à votre question ici, contactez le 
Service Consommateurs Philips de votre pays.

Question Réponse

Comment doit-on 
nettoyer l’appareil ?

Vous pouvez nettoyer les fouets et les crochets à 
pétrir à l’eau chaude savonneuse ou au lave-
vaisselle. Nettoyez le bloc moteur avec un chiffon 
humide. N’utilisez pas de produits abrasifs. 

Quels outils doit-on 
utiliser pour chaque 
tâche ?

Utilisez les crochets à pétrir pour les pâtes levées 
et les pâtes à gâteau contenant du beurre. Utilisez 
les fouets pour mélanger des préparations à 
consistance molles, telles que de la pâte à crêpes, 
des sauces, des soupes, de la crème fouettée et 
des génoises.

Pour quelle tâche 
doit-on utiliser le 
réglage Turbo ?

Utilisez le réglage Turbo pour mélanger plus 
rapidement ou pour augmenter la vitesse pendant 
les opérations plus difficiles, par exemple lors du 
pétrissage de la pâte.

Que se passe-t-il si 
un peu de farine 
entre dans le bloc 
moteur par 
mégarde ?

Cela n’a aucune conséquence néfaste. Toutefois, 
essayez d’éviter cette situation.

Comment éviter les 
éclaboussures 
pendant l’utilisation ?

Commencez le mélange à une vitesse lente. Puis, 
augmentez progressivement la vitesse. Utilisez un 
bol ou un saladier haut et étroit lorsque vous 
fouettez un liquide, tel que de la crème fraîche.
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introduzione
Congratulazioni per l’acquisto e benvenuti in Philips! Per trarre il massimo 
vantaggio dall’assistenza Philips, registrate il vostro prodotto su www.philips.
com/welcome.
Questo mixer è stato ideato per una vasta gamma di ingredienti e ricette e 
garantisce prestazioni durature. Il potente motore di cui è dotato consente di 
lavorare fino a 1 kg di impasto.

Descrizione generale (fig. 1)
a Motore
B Leva di espulsione
c Selettore di velocità 
D Clip per cavo
E Fruste
F Ganci per impastare

importante
Prima di utilizzare l’apparecchio, leggete attentamente il presente manuale e 
conservatelo per eventuali riferimenti futuri.

Pericolo
 - Non immergete la base motore nell’acqua e non sciacquatela mai sotto 

l’acqua corrente.

avviso
 - Prima di collegare l’apparecchio, verificate che la tensione riportata sulla 

spina corrisponda alla tensione disponibile.
 - Non utilizzate l’apparecchio nel caso in cui il cavo di alimentazione, la 

spina o altri componenti risultino danneggiati.
 - Nel caso in cui il cavo di alimentazione fosse danneggiato, dovrà essere 

sostituito presso i centri autorizzati Philips, i rivenditori specializzati 
oppure da personale debitamente qualificato, per evitare situazioni 
pericolose.

 - L’apparecchio è destinato a uso domestico. Se viene utilizzato 
impropriamente, per scopi professionali o semiprofessionali o in maniera 
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non conforme alle istruzioni per l’uso, la garanzia viene annullata e Philips 
declina qualsiasi responsabilità per qualsivoglia danni causati.

 - L’apparecchio non è destinato a persone (inclusi bambini) con capacità 
mentali, fisiche o sensoriali ridotte, fatti salvi i casi in cui tali persone 
abbiano ricevuto assistenza o formazione per l’uso dell’apparecchio da 
una persona responsabile della loro sicurezza.

 - Adottate le dovute precauzioni per evitare che i bambini giochino con 
l’apparecchio.

attenzione
 - Ricordate di inserire sempre le fruste o i ganci per impastare nel mixer 

prima di inserire la spina nella presa di corrente.
 - Immergete le fruste o i ganci per impastare nel composto prima di 

accendere l’apparecchio.
 - Togliete sempre la spina dalla presa prima di estrarre le fruste, i ganci per 

impastare e prima di pulire l’apparecchio.
 - Tenete il mixer e il cavo di alimentazione sempre lontano da superfici 

calde o fornelli. L’esposizione a temperature elevate può causare la 
fusione dei materiali e quindi portare a possibili situazioni di pericolo.

 - Non usate mai accessori o parti di altri produttori o non 
specificatamente consigliati da Philips. Nel caso in cui utilizziate detti 
accessori o parti, la garanzia decade.

 - Non afferrate, alzate o trasportate l’apparecchio tenendolo per il cavo di 
alimentazione.

 - Non tirate mai il cavo per scollegarlo dalla presa.
 - Per evitare danni e ferite, tenete l’apparecchio in funzione lontano da 

capelli, vestiti, lacci lunghi ecc...
 - Per evitare situazioni pericolose dovute al ripristino involontario del 

dispositivo di sicurezza della temperatura, questo apparecchio non deve 
essere mai collegato a un timer.

 - Livello acustico: Lc = 74 dB (A)

Campi elettromagnetici (EMF)
Questo apparecchio Philips è conforme a tutti gli standard relativi ai campi 
elettromagnetici (EMF). Se utilizzato in modo appropriato seguendo le 
istruzioni contenute nel presente manuale d’uso, l’apparecchio consente un 
utilizzo sicuro come confermato dai risultati scientifici attualmente disponibili.



italiano 19

Protezione contro il surriscaldamento
L’apparecchio è dotato di un sistema di sicurezza integrato contro il 
surriscaldamento. Nel caso in cui il carico sia particolarmente pesante, il 
gruppo motore potrebbe surriscaldarsi. In questo caso, il sistema di sicurezza 
integrato spegne l’apparecchio. Spegnete il mixer e staccate la corrente. 
Attendete che l’apparecchio si raffreddi per 30 minuti prima di riutilizzarlo. 

Modalità d’uso dell’apparecchio
 1  Inserite le fruste o i ganci per impastare nell’apparecchio (il clic indica 

il	corretto	inserimento).	Se	necessario,	ruotate	leggermente	gli	
accessori	per	inserirli	correttamente	(fig.	2).

Nota: Inserite i ganci per impastare o le fruste con la ghiera in plastica 
nell’apertura più grande, nella parte inferiore del mixer.
 2  Inserite la spina nella presa di corrente a muro.
Nota: Controllate sempre che la velocità del selettore si trovi sulla posizione 0 
prima di inserire il mixer.
 3  Mettete gli ingredienti in un contenitore.
Consultate la tabella seguente per conoscere le dosi e i tempi di lavorazione 
consigliati.

Quantità e tempi di lavorazione

Ganci per impastare* Quantità (max.) Tempo massimo

Pasta di pane 500 g di farina 3 minuti

*) Selezionate Turbo

Fruste* Quantità (max.) Tempo massimo

Pastella per cialde, 
pancake, ecc.

750 g 3 minuti

Salse, creme e zuppe 750 g 3 minuti

Fruste* Quantità (max.) Tempo massimo

Maionese 3 tuorli 15 minuti

Purè di patate 750 g 3 minuti

Panna montata 500 g 3 minuti

Albumi montati a neve 5 albumi 3 minuti

Miscela per torte 750 g 3 minuti

*) Iniziate a frullare a bassa velocità per evitare schizzi, poi passate ad una 
velocità maggiore.

 4  Immergete le fruste o i ganci nel composto.
 5  Impostate il controllo della velocità sull’intensità desiderata per 

accendere	l’apparecchio	(fig.	3).
 - Utilizzate la modalità turbo per mescolare più rapidamente o aumentare 

la velocità in caso di impasti particolarmente duri, come la pasta lievitata.
 - Per interrompere momentaneamente il processo, selezionate il livello di 

velocità “0” per spegnere l’apparecchio e appoggiatelo (con le fruste o i 
ganci ancora inseriti) sulla base finché non riprendete la lavorazione.

 - La velocità turbo è consigliata per mescolare gli ingredienti base per le 
torte e gli albumi.

 6 	Al	termine	del	processo,	selezionate	il	livello	di	velocità	“0”	e	staccate	
la spina. 

 7  Alzate la leva di espulsione per rimuovere le fruste o i ganci per 
impastare	(fig.	4).

Pulizia
Togliete sempre la spina dalla presa di corrente prima di pulire 
l’apparecchio.
Non immergete mai la base motore nell’acqua né risciacquatela sotto 
l’acqua corrente.
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 1  Lavate le fruste e i ganci per impastare in acqua calda aggiungendo un 
po’ di detersivo liquido oppure riponeteli direttamente in lavastoviglie.

 2  Pulite il gruppo motore con un panno umido.

conservazione
 1 	Avvolgete	il	cavo	attorno	alla	base	dell’apparecchio.		(fig.	5)
 2  Fissate il cavo usando l’apposita clip.

tutela dell’ambiente
 - Per contribuire alla tutela dell’ambiente, non smaltite l’apparecchio 

insieme ai rifiuti domestici, ma consegnatelo a un centro di raccolta 
ufficiale (fig. 6).

garanzia e assistenza
garanzia e assistenza eccezionali

Avete acquistato uno strumento culinario per la vita e desideriamo che siate 
soddisfatti. Vi invitiamo a registrare il vostro acquisto per restare in contatto e 
ricevere ulteriori servizi e vantaggi. Effettuate la registrazione entro 3 mesi 
dall’acquisto per ricevere i seguenti vantaggi:
 - Garanzia di 3 anni
 - Idee originali per ricette via e-mail
 - Tutte le ultime novità su Robust Collection
 - Suggerimenti e trucchi per utilizzare e mantenere il prodotto della linea 

Robust
L’unica cosa da fare per registrare il nuovo prodotto è visitare il sito www.
philips.com/kitchen o chiamare il numero locale di assistenza clienti Philips 
(Regno Unito: 0800 331 60 15). In caso di domande sullo strumento (uso, 
manutenzione, accessori ecc), è possibile consultare l’assistenza online 
all’indirizzo www.philips.com/kitchen o chiamare il numero locale. Il prodotto 
è stato sviluppato, testato e progettato con il massimo impegno.
Tuttavia, nel caso in cui sia necessario riparare il prodotto, chiamate il numero 
locale di assistenza clienti Philips. Gli addetti all’assistenza vi aiuteranno in 
tempi brevi con la massima convenienza: un corriere arriverà a casa vostra a 
prelevare il prodotto e ve lo riporteranno una volta riparato.

Ricette
Pane toscano

Ingredienti:
 - 750 g di farina
 - 420 ml di acqua fredda
 - 75 g di olio
 - 1 cucchiaino di sale
 - 1 cucchiaino di zucchero
 - ½ confezione di lievito
 - 1 cucchiaino di rosmarino essiccato
 - 25 g di olive verdi o nere essiccate senza nocciolo.

Nota: Il mixer viene venduto senza bicchiere da un litro che può essere 
acquistato presso il vostro rivenditore Philips.
 1 	Mettete	la	farina,	l’acqua,	il	sale,	lo	zucchero,	l’olio	e	il	lievito	in	un	

contenitore.
 2  Lavorate l’impasto con gli appositi ganci per 3 minuti max alla velocità 

Turbo.
 3  Mettete il recipiente con l’impasto in frigo per 60 minuti.
 4  Aggiungete il rosmarino e le olive all’impasto e mettetelo in un 

recipiente da 1 litro. 
 5  Inserite i ganci per impastare e utilizzate la modalità turbo per lavorare 

gli ingredienti per 10 secondi. 
 6  Fate cuocere il pane toscano in una teglia da forno a circa 180°C per 

circa 30 minuti. 
Nota: L’impasto di questa ricetta è molto duro pertanto, dopo la lavorazione, il 
mixer deve raffreddarsi per 60 minuti.

Risoluzione dei guasti 
In questo capitolo vengono riportati i problemi più ricorrenti legati all’uso 
dell’apparecchio. Se non riuscite a risolvere i problemi con le informazioni 
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seguenti, vi preghiamo di contattare il Centro Assistenza Clienti Philips del 
vostro paese. 

Problema Soluzione

Le fruste o i 
ganci per 
impastare non 
entrano 
facilmente.

Non inserite le fruste e i ganci per impastare con 
troppa forza. Se non scattano in posizione, premete 
e ruotate leggermente gli accessori verso sinistra o 
verso destra fino a che non si sente un clic.

Le fruste o i 
ganci per 
impastare non 
si staccano 
dall’apparecchio.

Alzate al massimo la leva di espulsione. Se le fruste o 
i ganci per impastare non si staccano 
dall’apparecchio, potete estrarli delicatamente con le 
mani.

L’apparecchio 
produce un 
odore 
sgradevole e/o 
emette fumo.

Spegnete l’apparecchio e staccate il cavo di 
alimentazione. Fate raffreddare l’apparecchio per 
almeno 30 minuti. Se il problema persiste, recarsi 
presso il centro di assistenza Philips più vicino o 
presso il proprio rivenditore.

Durante la 
lavorazione il 
mixer si ferma.

L’apparecchio è dotato di un sistema di protezione 
da sovraccarico. Questo sistema spegne il mixer 
quando il motore si surriscalda troppo a causa di una 
lavorazione troppo prolungata e/o a causa di un 
impasto troppo duro. Staccate il mixer e lasciatelo 
raffreddare per 30 minuti. 

Domande frequenti
Nella presente sezione sono riportate le domande più frequenti relative 
all’apparecchio. Se non riuscite a trovare una risposta esaustiva alla vostra 
domanda, rivolgetevi al Centro Assistenza Clienti del vostro paese.

Domanda Risposta

Come si pulisce 
l’apparecchio?

Le fruste e i ganci per impastare possono essere 
lavati con acqua calda e del liquido per piatti 
oppure in lavastoviglie. Pulite l’unità motore con un 
panno umido. Non utilizzate agenti detergenti 
abrasivi. 

Quali sono gli 
accessori da 
utilizzare per i 
vari lavori?

Utilizzate i ganci per impastare per impasti lievitati 
e basi per dolci con aggiunta di burro. Utilizzate le 
fruste per lavorare sostanze morbide come 
l’impasto per pancake, salse, zuppe, panna montata 
o basi per pan di Spagna.

Per quali 
lavorazioni si 
deve usare la 
modalità turbo?

Utilizzate la modalità turbo per mescolare più 
rapidamente gli ingredienti o aumentare la velocità 
in caso di impasti particolarmente duri, come la 
pasta lievitata.

Che cosa succede 
se la farina entra 
accidentalmente 
all’interno 
dell’unità motore?

Non succede niente, ma è consigliabile evitarlo.

Come si può 
evitare di 
schizzare durante 
la lavorazione?

Iniziate a velocità bassa per poi aumentarla 
gradualmente. Quando montate un liquido (ad 
esempio la panna da montare) utilizzate un 
bicchiere per frullare o un contenitore alto e 
stretto.
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